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 Daging merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi yang sangat 
bermanfaat bagi manusia terutama sebagai sumber protein hewani. proses 
pembuatan dendeng secara tradisional yaitu munculnya beberapa organisme yang 
tidak diinginkan seperti bakteri dan kapang. Hal tersebut akan berpengaruh pada 
sifat kimia yang terkandung dalam dendeng dan akan mempengaruhi harga jual 
dendeng, maka itu dilakukan dendeng modifikasi dengan cara fermentasi bakteri 
asam laktat. Penelitian dirancang berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola Faktorial yakni 3x3 faktorial . Perlakuan Faktor A : Level asam (2%, 4%, 
6%), Faktor B : Waktu Inkubasi (6, 12 dan 18 jam). Parameter yang diamati 
adalah Kadar Air, Total Asam dan pH. Pemberian level asam organik dan waktu 
inkubasi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH dan Total Asam. Pemberian 
level asam organik pada daging iris berpengaruh nyata (P<0,05) pada Kadar Air, 
sedangkan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) pada waktu inkubasi daging iris 
fermentasi. hasil penelitian ini yaitu, level penambahasan asam organik terbaik 
pada 6% dengan waktu inkubasi selama 18 jam. 
 






ANDI KANZUL CHAER. I111 12 102. Effect the addition of organic Acid 
Before Fermentation on the Chemicals Quality of sliced beef. Under supervised 
by Dr. Hikmah M. Ali, S.Pt, M.Si and Endah Murpi Ningrum, S.Pt, MP. 
 Meats is one of the highly nutritious foods that are beneficial to humans, 
especially as a source of animal protein. The making process of dendeng 
traditionally led to the appearance of some unwanted organisms such as bacteria 
and fungi. It will affect the chemical properties contained in dendeng and it will 
affect the selling price, then it is done dendeng modification by fermentation of 
lactic acid bacteria. The study was designed based on completely randomized 
design (CRD) factorial pattern of the 3x3 factorial. Factors Treatment A: Level 
acid (2%, 4%, 6%), Factor B: Incubation time (6, 12 and 18 hours). Parameters 
observed are Water content, total acid and pH. The addition of organic acids and 
the different of incubation time had a significant effects (P<0.05) on pH and Total 
Acid. The addition of organic acids had a significant effect (P<0.05) in the water 
content of fermented slices of beef, while the incubation time was not significant 
(P>0.05). the results of this study are the addition of organic acids best at the level 
of 6% with an incubation time of 18 hours. 
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Daging merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi yang sangat 
bermanfaat bagi manusia terutama sebagai sumber protein hewani yang 
dibutuhkan oleh tubuh. Kualitas daging secara keseluruhan dipengaruhi oleh 
faktor-faktor seperti pakan saat ternak masih hidup, kondisi kesehatan ternak, 
perlakuan terhadap ternak sebelum dipotong dan sesaat setelah dipotong, kualitas 
mikroorganisme serta nilai palatabilitasnya. Palataibilitas daging sangat 
dipengaruhi oleh komposisi kimia yang berada di dalam daging. Daging juga 
merupakan media yang sangat baik untuk pertumbuhan dan perkembangan 
mikroorganisme baik patogen maupun non patogen, yang dapat menyebabkan 
daging mudah rusak atau busuk serta dapat sebagai sumber penularan penyakit. 
Cara yang dilakukan agar daging lebih tahan terhadap kerusakan, mampu 
mempertahankan masa simpan serta memiliki penampilan yang lebih menarik 
adalah dengan membuat suatu produk olahannya. Dendeng merupakan salah satu 
produk olahan daging yang telah dikenal luas oleh masyarakat Indonesia, dapat 
terbuat dari daging sapi, ayam, babi, kambing maupun itik. Proses pembuatan 
dendeng umumnya dilakukan dengan cara daging diiris tipis atau dihancurkan 
kasar kemudian dicetak. Proses penggilingan mampu meningkatkan flavor dan 
tekstur dendeng yang dihasilkan karena bumbu yang ditambahkan akan meresap 
lebih merata ke seluruh permukaan dendeng. Menurunnya kadar air juga dapat 
menyebabkan berkurangnya kandungan beberapa zat gizi seperti karbohidrat dan 
vitamin-vitamin larut air. 
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Dendeng sapi adalah produk daging yang dibuat secara tradisional 
diIndonesia, dengan cara curing yaitu menaburkan gula, garam dan rempah-
rempah pada irisan daging kemudian di jemur. Proses pembuatan dendeng sapi 
secara tradisional, secara umum daging akan mengalami proses fermentasi alami. 
Masalah utama yang terjadi pada proses fermentasi alami adalah proses fermentasi 
berjalan tidak terkontrol sehingga mengakibatkan kualitas dendeng yang 
bervariasi. 
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa proses fermentasi mampu 
meningkatkan kualitas kimia dendeng, juga dapat meningkatkan keamanan serta 
umur simpannya. Kondisi lingkungan saat fermentasi dapat mempengaruhi 
dendeng dan menyebabkan beberapa mikroorganisme yang tidak di inginkan 
(kapang dan bakteri) akan dengan mudah tumbuh dan melakukan aktivitas 
fermentasi. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian tentang 
pengaruh penambahan Asam Jawa pada daging sapi iris selama fermentasi. 
Berdasarkan latar belakang dapat dirumuskan masalah dalam penelitian ini 
adalah masalah dalam proses pembuatan dendeng secara tradisional yaitu 
munculnya beberapa organisme yang tidak diinginkan seperti bakteri dan kapang. 
Hal tersebut akan berpengaruh pada sifat kimia yang terkandung dalam dendeng 
dan akan mempengaruhi harga jual dendeng, maka itu dilakukan dendeng 
modifikasi dengan cara fermentasi bakteri asam laktat. Penambahan Asam Jawa 
(Asam Jawa) diharapkan mencegah bakteri pangan lain tidak tumbuh. 
Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui level penambahan 
asam dan lama fermentasi bakteri asam laktat serta interaksi keduanya 




Daging dan Strukturnya 
Menurut Lawrie (1995), daging diartikan sebagai semua jaringan tubuh 
hewan dan produk olahannya yang baik untuk dimakan dan tidak mengganggu 
kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. Organ-organ yang masuk ke dalam 
definisi ini diantaranya hati, ginjal, otak, paru-paru, jantung, pankreas, limfa, dan 
jaringan otot. Definisi yang hampir sama juga dikemukakan oleh Soeparno (1994) 
yang mendefinisikan daging sebagai semua jaringan hewan dan semua hasil 
produk pengolahan jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya.  
Kandungan gizi dalam daging dapat berbeda, tergantung pada jenis ternak, 
umur, jenis kelamin, pakan serta letak dan fungsi bagian daging tersebut dalam 
tubuh. Secara umum, kandungan gizi daging terdiri dari protein, air, lemak, 
karbohidrat dan mineral. Komposisi kimia daging tersebut sangat bergantung pada 
spesies, aktivitas tubuh, tingkat pemberian pakan, dan keragaman pada ternak 
(Lawrie, 1995). Komposisi kimia antara lain jumlah Air 75,0 %, protein 18,5 %, 
lemak 3,0%, bahan nitrogen bukan protein (kreatin, fosfat, ADP, dan ATP) 1,5 %, 
karbohidrat 1,0%, unsur-unsur anorganik 1,0%, (Buckle et al.,1987). 
Fermentasi 
Proses fermentasi dalam pengolahan pangan adalah proses pengolahan 
pangan dengan menggunakan aktivitas mikroorganisme secara terkontrol untuk 
meningkatkan keawetan pangan dengan diproduksinya asam atau alkohol, untuk 
menghasilkan produk dengan karakteristik flavor dan aroma yang khas, atau untuk 
menghasilkan pangan dengan mutu dan nilai yang lebih baik. Contoh-contoh 
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produk pangan fermentasi ini bermacam-macam; mulai dari produk tradisional 
(misalnya tempe, tauco, tape, dan lain-lain) sampai kepada produk yang modern 
misalnya salami dan yoghurt (Hugas dan Monfort, 1997). 
Daging fermentasi di Indonesia belum banyak dikenal oleh masyarakat 
luas. Namun diluar negeri, daging fermentasi telah menjadi salah satu makanan 
tradisional maupun olahan yang memiliki banyak peminat. Produk daging 
fermentasi yang dikenal di beberapa negara misalnya Italia dengan Salami, Jerman 
dengan Thuringer, Cina dengan Lup Cheong, Thailand dengan SaiKrok Prew serta 
Indonesia khususnya di daerah Bali dengan sosis fermentasi yang dikenal dengan 
nama urutan. Penerapan teknologi fermentasi daging membutuhkan starter kultur 
untuk dapat mengendalikan proses fermentasi dan menyeragamkan mutu produk 
yang dihasilkan. Penggunaan kultur bakteri asam laktat sebagai starter kultur 
fermentasi daging sangat menguntungkan karena bersifat anti sinergis sehingga 
produk olahan menjadi lebih awet (Hugas dan Monfort, 1997). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi daging adalah faktor 
endogenus dan eksogenus. Faktor endogenus yaitu faktor yang mempengaruhi 
proses fermentasi yang berasal dari dalam bahan, sedangkan faktor eksogen 
merupakan faktor yang mempengaruhi fermentasi yang berasal dari luar bahan 
dan lingkungan, contoh faktor endogenus adalah dari bahan dasar yaitu daging, 
bahan curing, bahan aditif, dan mikrobia. Bahan dasar meliputi jenis daging dan 
tipe daging, sifat fisik berupa ukuran, pH, dan Aw, dan sifat biokimiawi daging. 
Bahan curing yang digunakan, jenis dan jumlahnya juga mempengaruhi, misalnya 
NaCl/KCl akan berbeda dengan nirat/nitrit. Bahan aditif yang ditambah kanmisal 
gula/karbohidrat atau bumbu-bumbuakan mempengaruhi proses fermentasi yang 
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berlangsung. Faktor eksogenus yaitu suhu, kelembaban (RH), pengeringan, 
pergerakan udara, kandungan oksigen, dan durasi fermentasi (McLoughlin dan 
Champagne, 1994). 
Beberapa faktor yang mempengaruhi waktu fermentasi dan pH akhir dari 
produk daging fermentasi adalah kondisi fermentasi bahan, proses yang spesifik, 
tipe dan aktivitas kultur yang digunakan (Rogers et al., 2001). 
Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Bakteri asam laktat adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah 
karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Efek bakterisidal dari asam laktat 
berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga 
pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan terhambat (Amin dan 
Leksono, 2001). Pada umunya mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6-8 
(Amano,1962). Berdasarkan taksonomi, terdapat sekitar 20 genus bakteri yang 
termasuk BAL. Beberapa BAL yang sering digunakan dalam pengolahan pangan 
adalah Aerococcus, Bifidobacterium, Carnobacterium, Enterococcus, 
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, 
Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, dan Weissella. Contoh produk 
makanan yang dibuat menggunakan bantuan BAL adalah yogurt, keju, mentega, 
sour cream (susu asam), daging dan produk fermentasi lainnya dalam pengolahan 
makanan, BAL dapat melindungi dari pencemaran bakteri patogen, meningkatkan 
nutrisi, dan berpotensi memberikan dampak positif bagi kesehatan manusia 
(Amano,1962). 
Berdasarkan hasil fermentasinya, bakteri asam laktat dibedakan menjadi 
dua golongan, yaitu homofermentatif dan heterofermentatif. Kelompok bakteri 
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asam laktat homofermentatif mengubah glukosa menjadi asam laktat sebagai satu-
satunya produk. Bakteri yang tergolong homofermentatif misalnya Streptococcus, 
Pediococcus dan beberapa spesies Lactobacillus. Bakteri yang bersifat 
heterofermentatif melakukan fermentasi campuran, yakni disamping 
menghasilkan asam laktat juga menghasilkan etanol, asam asetat, dan CO2. 
Contoh bakteri asam laktat yang bersifat heterofermentatif misalnya Leuconostoc 
dan beberapa spesies Lactobacillus. Bakteri asam laktat mampu memproduksi 
senyawa-senyawa penghambat pertumbuhan mikroba lain yaitu asam laktat, asam 
asetat, hydrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin. Bakteri asam laktat 
homofermentatif sering digunakan dalam pengawetan pangan karena 
menghasilkan asam laktat dalam jumlah besar di dalam makanan, sehingga dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri lainnya, khususnya yang termasuk kelompok 
bakteri pembusuk makanan (Fardiaz, 1992). 
Bakteri asam laktat berpotensi memberikan dampak positif bagi kesehatan 
dan nutrisi manusia, beberapa di antaranya adalah meningkatkan nilai nutrisi 
makanan, mengontrol infeksi pada usus, meningkatkan digesti (pencernaan) 
laktosa, mengendalikan beberapa tipe kanker, dan mengendalikan tingkat serum 
kolesterol dalam darah. Keuntungan tersebut merupakan hasil dari pertumbuhan 
dan aksi bakteri selama pengolahan makanan, sedangkan sebagian lainnya hasil 
dari pertumbhan beberapa BAL di dalam saluran usus saat mencerna makanan 







Menurut Badan Standardisasi Nasional (1992) dalam SNI 01-2908-1992, 
dendeng berbentuk lempengan yang terbuat dari irisan atau gilingan daging segar 
yang telah diberi bumbu dan dikeringkan. Proses pembuatan dendeng sapi dengan 
cara digiling pada dasarnya sama dengan proses pembuatan dendeng sapi dengan 
cara diiris. Dendeng dengan cara digiling lebih meresap karena bumbu dicampur 
rata bersama daging dan serat pada daging giling tidak terlihat jelas sehingga 
tekstur lebih halus (Irene, 1994).  
Dendeng yang bermutu baik harus memenuhi spesifikasi persyaratan mutu 
seperti pada dendeng sapi, sehingga produk yang dihasilkan dapat diterima di 
pasaran dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Spesifikasi persyaratan mutu 
dendeng di sajikan pada Tabel 1. 




Mutu I Mutu II 
Warna dan bau Khas dendeng   Khas dendeng 
Kadar air (%)     Maks 12      Maks 12 
Kadar Protein (%)      Min 30      Min 25 
Abu (%)      Maks 1      Maks 1 
 
Benda asing (%)      Maks 1      Maks  
Kapang dan serangga Tidak Nampak      Tidak Nampak 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1992). 
Pengolahan daging sapi segar menjadi dendeng sapi akan meningkatkan 
nilai kalori per satuan berat bahan, yakni dari 270 kalori/100 gram bahan menjadi 
433 kalori/100 gram bahan. Kadar protein dan karbohidrat juga meningkat sejalan 
dengan penurunan kadar air dendeng sapi. Tabel 2 memperlihatkan komposisi 
kimia yang terkandung dalam dendeng sapi. 
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Tabel 2. Komposisi Kimia Dendeng Sapi 
Komposisi (per 100 gram bahan basah)                         Dendeng Sapi 
Kalori (kal)                                                                                  433,00  
Protein (g)                                                                                      55,00  
Lemak (g)                                                                                        9,00  
Karbohidrat (g)                                                                              10,50  
Kadar Air (%)                                                                                25,00  
Kalsium (mg)                                                                                 30,00  
Fosfor (mg)                                                                                  370,00  
Zat Besi (mg)                                                                                   5,10  
Vitamin A (IU)                                                                                 0,00  
Vitamin B (mg)                                                                                0,10  
Vitamin C (mg)                                                                                0,00 















Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus - September 2016, 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas 
Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar dan Laboratorium Bioteknologi 
Terpadu Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Bahan yang digunakan pada penelitihan ini adalah daging sapi bagian 
Longissimus Dorsi (LD), Asam Jawa, plastik klip, sedangkan alat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah toples daging, nampan, pisau, gunting, timbangan 
analitik, cawan petri, tabung reaksi, dan kulkas. 
Rancangan Penelitian 
 Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola Faktorial yakni 3x3 faktorial . 
Faktor A : Level penambahan Asam Jawa 
A1 : Level penambahan Asam Jawa sebanyak 2% 
A2 :  Level penambahan Asam Jawa sebanyak 4% 
A3 : Level penambahan Asam Jawa sebanyak 6% 
Faktor B : Lama Waktu Inkubasi 
B1 : Inkubasi 6  jam 
B2 : Inkubasi 12 jam 




Persiapan tempat pengolahan harus bersih serta peralatan yang digunakan 
dilakukan pencucian hingga bersih lalu dikeringkan sebelum digunakan, Persiapan 
sampel daging diperoleh dari Rumah Potong Hewan (RPH) Antang. Daging yang 
digunakan merupakan daging sapi bagian Longissimus Dorsi (LD) / has luar yang 
memiliki tekstur lebih empuk dan kandungan lemak yang lebih sedikit. Setelah 
proses pemotongan, sampel sebelumnya dicuci terlebih dahulu untuk 
membersihkan permukaan daging dan langsung diamankan dalam coolbox untuk 
mengurangi kontaminasi bakteri, lalu sampel di bawa ke laboratorium pengolahan 
daging. Proses selanjutnya dengan mencelupkan daging LD beberapa saat ke 
dalam larutan asam lemah kemudian dibilas dengan air klorin, daging diiris 
dengan ketebalan 3 cm. Pengujian sampel daging iris pada hari pertama diberi 
asam lalu penambahan bakteri asam laktat, setelah itu dilakukan pengujian. 
Selanjutnya dilakukan perlakuan 
Kultur starter bakteri dalam fermentasi daging iris yang digunakan adalah 
Bakteri Asam Laktat Lactobacillus plantarum sebanyak 3%. Adapun variasi 
konsentrasi Asam Jawa yang dilakukan yaitu 2%, 4%, dan 6% berdasarkan berat 
per berat (total berat). Inkubasi dilakukan selama 6, 12 dan 18 jam dengan suhu 
37°C dengan menggunakan oven. 
Pada penelitian ini ada 3 parameter yang diukur yaitu total asam, kadar air, 






Diagram alir pembuatan daging iris fermentasi alami menggunakan kultur 























Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 
Persiapan tempat dan peralatan 










Asam Jawa 2, 4, dan 6% 




























Parameter yang Diukur 
Total Asam, Pengukuran total asam dengan metode titrasi (AOAC 
International, 2000), dengan cara 10 ml suspensi ditambah tiga tetes indikator 
fenolpthalein, kemudian dititrasi dengan larutan NaOH 0.1N. Pengujian dilakukan 
sebanyak 5 kali ulangan.  
Dendeng ditimbang sebanyak 25 gram kemudian ditambahkan dengan 
aquades dan dihaluskan menggunakan blender. Hancuran blender dipindahkan ke 
gelas piala dan dipanaskan selama 60 menit. Setelah di dinginkan, hancuran 
tersebut dipindahkan ke dalam labu takar 250 ml. Kemudian sampel di 
homogenkan dan saring. Diambil 25 ml larutan dan dititrasi menggunakan 
NaOH0,1 N dengan indikator fenolftalein. Hasil pengukuran dinyatakan sebagai 
NaOH 0,1 N/100 gram bahan. 
 
Kadar Air, contoh daging sebanyak 5 gram ditimbang dalam wadah yang 
berat kering total wadahsudah diketahui sebelumnya. Wadah beserta isinya 
dipanaskan dalam oven dengan suhu 1050C sampai diperoleh berat konstan. Kadar 
air dihitung dengan rumus (AOAC, 1984): 
 
Pengukuran pH, dilakukan dengan menggunakan pH meter dengan cara 
memasukkan elektroda khusus daging (ujung lancip) ke dalam daging dan 
melakukan pembacaan skala pH setelah angka ditunjukkan pada layar menjadi 
stabil. 
 
Total asam = x 100% 




Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan 
Analisis Ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) (Gaspersz, 1991) 
dengan 3 perlakuan 3 ulangan. Model statistik yang digunakan adalah sebagai 
berikut : 
Yijk  = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijh 
     i = 1, 2, 3 = perlakuan Asam Jawa 
     j = 1, 2, 3 = perlakuan waktu inkubasi 
     k= 1, 2, 3 = ulangan 
 
Keterangan : 
Yijk = variabel respon pengamatan  
µ = nilai rata–rata hasil pengamatan 
αi = pengaruh perlakuan 1 level penambahan asam ke i 
βj = Pengaruh perlakuan 2 waktu inkubasi ke j 
αβ = Interaksi 
εijh  = Galat 
Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 









HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengukuran pH  
Hasil pengukuran pH daging iris fermentasi pada level Asam Jawa dan 
lama inkubasi dengan bakteri L. Plantarum disajikan pada Tabel 3. 




Waktu Inkubasi (jam) 
Rata-rata 
6 12 18 
2 5,80±0,10 5,67±0,06 5,67±0,06 5,71±0,10a 
4 5,63±0,06 5,50±0,10 5,44±0,06 5,53±0,11b 
6 5,60±0,00 5,44±0,06 5,10±0,10 5,10±0,23c 
Rata-rata 5,68±0,11c 5,54±0,13b 5,40±0,26a  
Keterangan : a,b,c superskrip pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) 
 
 Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa level Asam 
Jawa berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH daging iris fermentasi. Uji lanjut 
Duncan memperlihatkan bahwa pemberian level Asam Jawa 2%, 4% dan 6 % 
menurunkan nilai pH daging iris secara konsisten. Pemberian Asam Jawa 2% 
menuju 4% menunjukkan persentase penurunan sebesar 3,15%, dan pada 
pemberian 4% menuju 6% memperlihatkan persentase penurunan yang lebih besar 
yaitu 7,77%. Hal ini menujukkan bahwa semakin tinggi level pemberian Asam 
Jawa maka penurunan nilai pH juga semakin besar. Nilai pH daging bisa juga 
dipengaruhi aktivitas bakteri dalam daging yang mendukung terjadinya proses 
fermentasi selama penyimpanan, penurunan nilai pH yang sejalan dengan 
peningkatan level pemberian Asam Jawa cair disebabkan oleh Asam Jawa yang 
memiliki pH yang asam sehingga penambahan level asam semakin meningkatkan 
keasaman yang akan menurunkan nilai pH (Soeparno, 2005). 
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 Waktu inkubasi berdasarkan analisis ragam memperlihatkan pengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap pH daging iris fermentasi. Uji lanjut Duncan 
memperlihatkan bahwa waktu inkubasi 6, 12 dan 18 jam secara konsisten 
menurunkan nilai pH daging iris. Persentase penurunan nilai pH pada waktu 
inkubasi 6 jam menuju 12 jam yaitu 0,70%, dan pada waktu inkubasi 12 jam 
menuju 18 jam memperlihatkan persentase penurunan yang cukup drastis yaitu 
2,53%. Hal ini menunjukkan bahwa waktu inkubasi memberika pengaruh yang 
cukup besar terhadap nilai pH pada daging iris fermentasi. Lawrie (1995) 
berpendapat bahwa pH tinggi pada daging sangat penting untuk terjadi proses 
pembusukan, kebanyakan bakteri tumbuh optimal pada pH 7 dan tidak baik pada 
pH dibawah 4 atau diatas 9, tetapi pH maksimal untuk pertumbuhan ditentukan 
oleh keasaman variable lainnya dengan derajat keasaman atau derajat kebasahan. 
Beberapa enzim bakteri yang menyebabkan pembusukan memiliki pH optimal 
yang berbeda dari masing-masing organisme seperti bakteri asam laktat yang 
aktivitas utamanya memecah karbohidrat memiliki pH 5,5 dan 6.  
 Analisis ragam menyatakan bahwa hubungan interaksi level Asam Jawa 




Gambar 2. Hasil pengukuran pH daging iris fermentasi pada level Asam Jawa dan 
lama inkubasi dengan bakteri L. Plantarum. 
 
Total Asam 
 Hasil pengukuran total asam daging iris ferementasi pada level Asam Jawa 
dan lama inkubasi menggunakan L. Planatarum disajikan pada Tabel 4.   
Tabel 4. Total Asam Daging iris Fermentasi pada Level Asam Jawa dan Lama 
Inkubasi yang Berbeda 
Level Asam 
Jawa (%) 
Waktu Inkubasi (jam) 
Rata-rata 
6 12 18 
2 119,00±1,73 123,00±3,00 125,00±1,73 122,33±3,28a 
4 128,00±1,73 132,00±0,00 137,00±1,73 132,33±4,10b 
6 132,00±0,00 138,00±3,00 144,00±0,00 138,00±5,41c 
Rata-rata 126.33±5.89a 131.00±6.87b 135.33±8.41c  
Keterangan : a,b,c superskrip pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) 
 Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa level Asam 
Jawa berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total asam daging iris. Uji lanjut 
Duncan memperlihatkan bahwa nilai total asam daging iris fermentasi semakin 
mengalami peningkatan pada penambahan level Asam Jawa 2%, 4% dan 6%, 
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dengan persentase peningkatan 2% menuju 4% sebanyak 7,55% dan pada 4% 
menuju 6% mengalami peningkatan  yang tidak terlalu tinggi, sebesar 4,10% . Hal 
ini menujukkan bahwa semakin tinggi level pemberian Asam Jawa maka 
peningkatan total asam juga semakin besar. 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa level Asam Jawa 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total asam daging iris. Uji lanjut Duncan 
memperlihatkan bahwa nilai total asam daging iris fermentasi semakin mengalami 
peningkatan pada waktu inkubasi 6, 12 dan 18 jam. Persentase peningkatan waktu 
inkubasi antara 6 dan 12 jam sebesar 3,56% sedangkan peningkatan waktu 
inkubasi pada 12 menuju 18 jam sebesar 3,19%. Hal ini Sesuai pendapat (Sawitri 
dkk, 2008) total asam akan meningkat selama penyimpanan menggunakan kultur. 
Suasana asam disebabkan adanya metabolisme laktosa oleh bakteri asam laktat 
sehingga timbul rasa asam. 
Perlakuan level Asam Jawa dan waktu inkubasi menunjukkan tidak adanya 
interaksi antara keduanya terhadap total asam daging iris fermentasi.  Namun pada 
level asam dan waktu inkubasi menunjukkan  peningkatan  secara bertahap 




Hasil pengukuran kadar air daging iris ferementasi pada level Asam Jawa 
dan lama inkubasi yang berbeda disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Kadar Air Daging Iris Fermentasi pada Level Asam Jawa dan Lama 
Inkubasi yang Berbeda 
Level Asam 
Jawa (%) 
Waktu Inkubasi (jam) 
Rata-rata 
6 12 18 
2 7,39±0,63 7,57±0,37 7,65±0,48 7,53±0,45a 
4 7,88±0,71 8,10±0,17 8,33±0,83 8,10±0,59ab 
6 8,47±0,46 8,59±0,39 8,85±0,80 8,64±0,53b 
Rata-rata 7,91±0,70 8,09±0,52 8,28±0,82  
Keterangan : a,b superskrip pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) 
 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa level Asam Jawa 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air daging iris fermentasi. Uji lanjut 
Duncan memperlihatkatkan bahwa penambahan level Asam Jawa pada level 2 dan 
4% tidak menunjukkan perbedaan, akan tetapi level 2 dan 6% menunjukkan 
perbedaan, sedangkan analisis ragam menunjukkan bahwa lama inkubasi tidak 
memberikan pengaruh (P>0,05) terhadap kadar air daging iris fermentasi. 
Winarno, 1990 menyatakan bahwa air merupakan komponen terbesar dari daging 
segar serta sangat berperan dalam menentukan kualitas dendeng. Beberapa 
parameter kualitas dendeng sangat dipengaruhi oleh kandungan air di dalamnya, 
antara lain penampakan, cita rasa, tekstur, , Badan Standardisasi Nasional (1992) 
dalam SNI 01-2908-1992 tentang dendeng sapi, menyebutkan bahwa kadar air 
maksimal dendeng sapi untuk kualitas I dan II adalah 12%.  
Perlakuan level Asam Jawa dan waktu inkubasi menunjukkan tidak adanya 






1. Perlakuan level pemberian Asam Jawa menurunkan nilai pH, tetapi 
meningkatkan total asam, dan tidak berpengaruh pada kadar air pada 
daging iris fermentasi. 
2. Perlakuan inkubasi waktu 6, 12 dan 18 jam memberikan meningkatkan 
total asam, menurunkan pH dan tidak berpengaruh pada kadar air.  
3. Interaksi yang terjadi pada level Asam Jawa 6% dan waktu inkubasi 
selama 18 jam. 
Saran 
 Saran yang dapat disampaikan dari hasil penelitian ini yaitu, level 
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Lampiran 1. Hasil Perhitungan Analisis Ragam pH Level Asam dan Waktu 
Inkubasi 
Between-Subjects Factors 
 Value Label N 
LevelAsam 1.00 2% 9 
2.00 4% 9 
3.00 6% 9 
WaktuInkubasi 1.00 6 jam 9 
2.00 12 jam 9 








6 jam 5.8000 .10000 3 
12 jam 5.6667 .05774 3 
18 jam 5.6667 .05774 3 
Total 5.7111 .09280 9 
4% 
dimension2 
6 jam 5.6333 .05774 3 
12 jam 5.5000 .10000 3 
18 jam 5.4333 .05774 3 
Total 5.5222 .10929 9 
6% 
dimension2 
6 jam 5.6000 .00000 3 
12 jam 5.4333 .05774 3 
18 jam 5.1000 .10000 3 
Total 5.3778 .22791 9 
Total 
dimension2 
6 jam 5.6778 .10929 9 
12 jam 5.5333 .12247 9 
18 jam 5.4000 .25495 9 








Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH 
Source Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .990a 8 .124 23.857 .000 
Intercept 827.787 1 827.787 159644.643 .000 
LevelAsam .503 2 .251 48.500 .000 
WaktuInkubasi .347 2 .174 33.500 .000 
LevelAsam * WaktuInkubasi .139 4 .035 6.714 .002 
Error .093 18 .005   
Total 828.870 27    
Corrected Total 1.083 26    
a. R Squared = .914 (Adjusted R Squared = .876) 
 
Estimated Marginal Means 
 
1. Grand Mean 
Dependent Variable:pH 
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 





Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
dimension1 
2% 5.711 .024 5.661 5.762 
4% 5.522 .024 5.472 5.573 














Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
dimension1 
6 jam 5.678 .024 5.627 5.728 
12 jam 5.533 .024 5.483 5.584 
18 jam 5.400 .024 5.350 5.450 
 
4. LevelAsam * WaktuInkubasi 
Dependent Variable:pH 
LevelAsam WaktuInkubasi 
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 




6 jam 5.800 .042 5.713 5.887 
12 jam 5.667 .042 5.579 5.754 
18 jam 5.667 .042 5.579 5.754 
4% 
dimension2 
6 jam 5.633 .042 5.546 5.721 
12 jam 5.500 .042 5.413 5.587 
18 jam 5.433 .042 5.346 5.521 
6% 
dimension2 
6 jam 5.600 .042 5.513 5.687 
12 jam 5.433 .042 5.346 5.521 













1 2 3 
dimension1 
6% 9 5.3778   
4% 9  5.5222  
2% 9   5.7111 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 








1 2 3 
dimension1 
18 jam 9 5.4000   
12 jam 9  5.5333  
6 jam 9   5.6778 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 












1 2 3 
dimension1 
18 jam 9 5.4000   
12 jam 9  5.5333  
6 jam 9   5.6778 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 




Lampiran 2. Hasil Perhitungan Analisis Ragam Total Asam Level Asam dan 
Waktu Inkubasi 
Between-Subjects Factors 
 Value Label N 
LevelAsam 1.00 2% 9 
2.00 4% 9 
3.00 6% 9 
WaktuInkubasi 1.00 6 jam 9 
2.00 12 jam 9 








6 jam 119.0000 1.73205 3 
12 jam 123.0000 3.00000 3 
18 jam 125.0000 1.73205 3 
Total 122.3333 3.27872 9 
4% 
dimension2 
6 jam 128.0000 1.73205 3 
12 jam 132.0000 .00000 3 
18 jam 137.0000 1.73205 3 
Total 132.3333 4.09268 9 
6% 
dimension2 
6 jam 132.0000 .00000 3 
12 jam 138.0000 3.00000 3 
18 jam 144.0000 .00000 3 
Total 138.0000 5.40833 9 
Total 
dimension2 
6 jam 126.3333 5.89491 9 
12 jam 131.0000 6.87386 9 
18 jam 135.3333 8.41130 9 





Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:TotalAsam 
Source Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1526.667a 8 190.833 57.250 .000 
Intercept 462561.333 1 462561.333 138768.400 .000 
LevelAsam 1132.667 2 566.333 169.900 .000 
WaktuInkubasi 364.667 2 182.333 54.700 .000 
LevelAsam * WaktuInkubasi 29.333 4 7.333 2.200 .110 
Error 60.000 18 3.333   
Total 464148.000 27    
Corrected Total 1586.667 26    
a. R Squared = .962 (Adjusted R Squared = .945) 
 




Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
130.889 .351 130.151 131.627 
 









1 2 3 
dimension1 
2% 9 122.3333   
4% 9  132.3333  
6% 9   138.0000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.333. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 












1 2 3 
dimension1 
6 jam 9 126.3333   
12 jam 9  131.0000  
18 jam 9   135.3333 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 3.333. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 








 Value Label N 
LevelAsam 1.00 2% 9 
2.00 4% 9 
3.00 6% 9 
WaktuInkubasi 1.00 6 jam 9 
2.00 12 jam 9 








6 jam 7.3880 .63177 3 
12 jam 7.5697 .37121 3 
18 jam 7.6480 .47888 3 
Total 7.5352 .45266 9 
4% 
dimension2 
6 jam 7.8753 .70653 3 
12 jam 8.0980 .17183 3 
18 jam 8.3280 .83425 3 
Total 8.1004 .58702 9 
6% 
dimension2 
6 jam 8.4650 .45810 3 
12 jam 8.5903 .38847 3 
18 jam 8.8540 .80208 3 
Total 8.6364 .52971 9 
Total 
dimension2 
6 jam 7.9094 .70369 9 
12 jam 8.0860 .52437 9 
18 jam 8.2767 .81630 9 





Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:KadarAir 
Source Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.109a 8 .764 2.295 .068 
Intercept 1767.406 1 1767.406 5311.021 .000 
LevelAsam 5.458 2 2.729 8.201 .003 
WaktuInkubasi .607 2 .304 .912 .419 
LevelAsam * WaktuInkubasi .044 4 .011 .033 .998 
Error 5.990 18 .333   
Total 1779.505 27    
Corrected Total 12.099 26    
a. R Squared = .505 (Adjusted R Squared = .285) 
 
Estimated Marginal Means 
 
1. Grand Mean 
Dependent Variable:KadarAir 
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 





Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
dimension1 
2% 7.535 .192 7.131 7.939 
4% 8.100 .192 7.696 8.504 





Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
dimension1 
6 jam 7.909 .192 7.505 8.313 
12 jam 8.086 .192 7.682 8.490 





4. LevelAsam * WaktuInkubasi 
Dependent Variable:KadarAir 
LevelAsam WaktuInkubasi 
Mean Std. Error 
95% Confidence Interval 




6 jam 7.388 .333 6.688 8.088 
12 jam 7.570 .333 6.870 8.269 
18 jam 7.648 .333 6.948 8.348 
4% 
dimension2 
6 jam 7.875 .333 7.176 8.575 
12 jam 8.098 .333 7.398 8.798 
18 jam 8.328 .333 7.628 9.028 
6% 
dimension2 
6 jam 8.465 .333 7.765 9.165 
12 jam 8.590 .333 7.891 9.290 
18 jam 8.854 .333 8.154 9.554 
 













2% 9 7.5352  
4% 9 8.1004 8.1004 
6% 9  8.6364 
Sig.  .052 .064 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .333. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 















6 jam 9 7.9094 
12 jam 9 8.0860 
18 jam 9 8.2767 
Sig.  .217 
Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
.333. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
9.000. 
b. Alpha = .05. 
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